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n 2019, 9,2 millions de personnes vivaient
sous le seuil de pauvreté monétaire en
France métropolitaine’. En cause: I'éloi-
gnement du marché du travail. En 2016, en
région Auvergne-Rhdne-Alpes, un deman-
deur d'emploi sur cing était considéré comme
éloigné de I'emploi. Un éloignement pouvant s'ex-
pliquer par divers facteurs : age, handicap, niveau
de formation, etc. (France Stratégie, 2014).
Parallelement, la restauration est un secteur
continuant d’attirer un public sans emploi, a la
recherche d'opportunités professionnelles ou en
reconversion. Mais ce secteur connait aujourd’hui
des mutations et crises relativement médiatiques,
telles qu’une pénurie de personnel touchant un
grand nombre de restaurants, invitant les acteurs
a innover pour continuer a rendre attractifs les
services de restauration. En effet, I'évolution des
habitudes de consommation et la crise du covid-19
ont provoqué l'essor de nouveaux modéles de
restauration : dark kitchen?, restauration mobile
et nomade par exemple, ainsi que de nouveaux
systemes de management (horaires en continu et
valorisation de la rémunération salariale).
Par ailleurs, étre passionné par la cuisine ne
suffit pas pour en faire son métier. Une formation
compléte est nécessaire, surtout si I'on souhaite

1. https://www.insee.fr/fr/statistiques/5759045

2. Connue sous l'appellation « restaurant virtuel » en francais,
une dark kitchen est un restaurant proposant des plats distri-
bués a des coursier pour les livrer aux consommateurs, via des
plateformes numériques (exemple : Uber Eats ou Deliveroo).

mener a bien un projet entrepreneurial durable.
Former les publics vulnérables et sans emploi a
la restauration, c'est la mission que souhaite rem-
plir I'association Des Saveurs et des Ailes (DSDA),
dont I'objectif est d'« accompagner des personnes
fragilisées dans leur projet entrepreneurial en
restauration » (DSDA, 2021) pour les inclure de
maniere pérenne dans ce secteur professionnel
et développer I'offre de restauration au sein de la
Métropole de Lyon.

LA FORMATION EN RESTAURATION
COMME VOIE D’'INTEGRATION

Un secteur attractif

La formation en restauration apparait comme une
voie porteuse pour l'inclusion socioéconomique
des personnes vivant en situation de précarité. En
effet, la cuisine s'avere étre un milieu d’expression
accessible a tous et universel. Et les personnes
bénéficiaires de formations professionnelles font
part de leur passion pour la cuisine dans un cadre
privé ou associatif. La cuisine apparait donc pour
certaines personnes vulnérables (réfugiés, jeunes
sans diplémes, parents isolés, etc.) comme une
voie de réinsertion professionnelle (Bongard et
al., 2021).

La nécessité d’'un accompagnement complet
Toutefois, savoir bien cuisiner ne suffit pas
pour monter une entreprise. Devenir restaura-
teur ou traiteur nécessite d'acquérir d'autres
compétences :
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> des compétences techniques et gestion-
naires : hygiéne et sécurité en cuisine (normes
HACCP - Hazard Analysis Critical Control
Point), code vestimentaire, gestion des res-
sources et comptabilité ;

- des compétences relationnelles : gestion du
stress, organisation du temps, lien avec le
public.

Outre l'acquisition de ces savoirs, les per-
sonnes vivant une situation de précarité peuvent
étre confrontées a d’autres difficultés selon leur
profil : besoin de garde d’enfant, absence de per-
mis de conduire, ou encore faible maitrise de la
langue francaise.

[l est aussi important de rappeler que le sec-
teur de la restauration présente des conditions
de travail controversées telles que la pénibilité
du travail (Monchatre, 2018), des horaires en cou-
pure et parfois décalés, I'évolution dans un sec-
teur jugé violent (violences verbales, pression
psychologique, sexisme, racisme, etc.).

La formation des personnes en situation de
précarité doit donc aussi consister en un accom-
pagnement économique et social.

Des structures promouvant I'intégration
par la formation en restauration et un
accompagnement spécifique
Plusieurs structures proposent d'apporter des
réponses aux différents besoins exprimés ci-des-
sus en s'adaptant au contexte actuel. C'est le cas
des associations Refugee Food et Food2Rue, ou
encore du projet Des Ftoiles et des Femmes.
Pour ces collectifs, la formation en cuisine
n'est pas suffisante pour assurer la pérennité
des projets professionnels. Il faut aussi mettre
en place un accompagnement individualisé selon
le profil du bénéficiaire et selon ses besoins. Des
associations s'adressent donc a des publics spé-
cifiques, tels que les femmes (Des Etoiles et des
Femmes et Food2Rue) ou des personnes réfu-
giées (Refugee Food). Dans le cas de Refugee
Food, en plus de la formation professionnelle,
des cours de francais appliqué sont proposés
ainsi qu'un accompagnement social personnalisé.
L'association Food2Rue et le projet Des Etoiles et
des Femmes ont quant a eux noué des partena-
riats afin de favoriser I'acces aux droits et I'éman-
cipation des femmes (exemple: informer les
meres célibataires sur le fonctionnement de I'aide
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a la garde d'enfants pour parent isolé (Agepi) de
Péle emploi, et les aider dans leur démarche).

L'association Des Saveurs et des Ailes s'ins-
crit aussi dans cette dynamique, mais s'adresse
a toute personne vivant une situation de vulné-
rabilité (travailleur handicapé, parent isolé, réfu-
gié, bénéficiaire de minima sociaux, etc.) afin de
toucher un plus large public. DSDA trouve son
originalité dans sa stratégie d'action. En effet,
I'association axe ses activités sur l'entreprena-
riat en restauration, en accompagnant les por-
teurs de projet et vise ainsi la viabilité financiere
et 'autonomie de ces derniers. Un choix strate-
gique qui fait sens au regard du mandat de 'ONG
Entrepreneurs du Monde, qui est a l'origine de
I'initiative DSDA et qui vise I'inclusion socioécono-
mique durable des personnes vulnérables.

LINITIATIVE DSDA : ACCOMPAGNER
DES PERSONNES VIVANT UNE
SITUATION DE PRECARITE DANS
LEUR PROJET ENTREPRENEURIAL
EN RESTAURATION

Une association jeune lancée

par Entrepreneurs du Monde

En 2016, 'ONG Entrepreneurs du Monde (EdM),
travaillant en faveur de l'inclusion économique et
sociale des personnes en situation de grande pré-
carité en Afrique, en Asie et a Haiti, décide d'ini-
tier des activités en France. Aprées une étude des
besoins de la Métropole de Lyon en termes d'inclu-
sion socioéconomique de publics vulnérables, EdM
décide de lancer le Programme France en 2017.
Initialement, ce programme « pilote » permettait
d’accompagner certaines catégories (meres céliba-
taires, réfugiés et personnes de la rue) pour for-
maliser et concrétiser leur projet entrepreneurial,
quel que soit le secteur d’activité envisage.

Par la suite, le programme évolue et devient
en 2019 le Programme ICl (pour incubation, créa-
tion et inclusion) qui se recentre sur le secteur de
la restauration. Un choix stratégique, car il s'agit
d'un secteur porteur d’emplois, s'intégrant bien
dans le contexte lyonnais, Lyon étant considérée
comme une « capitale mondiale de la gastrono-
mie3 ». Par ailleurs, la réputation gastronomique
de la ville est consacrée le 16 novembre 2010 par

3. Surnom donné a la ville de Lyon par le romancier et gastro-
nome Curnonsky en 1935.



'UNESCO, et integre ainsi le patrimoine culturel
immateriel de I'humanité.

Le programme fait aussi le choix d’élargir son
public cible a toute personne atteinte par une
forme de vulnérabilité : personnes touchant des
minimas sociaux, parents isolés avec enfants a
charge, personnes peu qualifiées (infra-bac), per-
sonnes en parcours de réinsertion, etc. En 2021, en
raison du développement de ses activités, le pro-
gramme se transforme et se formalise en associa-
tion qui prend le nom « Des Saveurs et des Ailes ».

Fonctionnement actuel

Aujourd’hui, DSDA se compose d’'une équipe de

quatre salariés sous contrat avec EdM : le direc-

teur de l'association, une responsable de la cou-
veuse, un responsable de la production et un
formateur en restauration. Les salariés travaillent

a la coordination générale des activités, a la for-

mation et a l'accompagnement des entrepre-

neurs. L'association s'appuie également sur une
vingtaine d'experts-bénévoles qui interviennent
au sein de la formation et assurent le suivi indivi-
duel des porteurs de projet. Quarante partenaires
techniques (P6le Emploi, CitésLabs, etc.) agissent
dans la cadre du référencement des porteurs de
projet.

En 2022, DSDA était encore liée a EdM de la
maniere suivante :

- le bureau de I'association DSDA est composé
de membres de I'association EdM ;

- [|'équipe opérationnelle bénéficie du soutien
des équipes support de EdM (communication,
comptabilité, recherche de fonds, gestion des
risques, performance sociale, etc.).

Cependant, depuis 2021, DSDA détient son
propre chiffre d'affaires, son compte en banque,
ses propres actifs et son comptable.

En ce qui concerne les activités de I'associa-
tion, DSDA propose un parcours de formation
des personnes éloignées de I'emploi souhaitant
créer une entreprise de restauration, quelle que
soit sa forme (restaurant traditionnel, street food,
traiteur, etc.). Les porteurs de projet sont propo-
sés par des structures partenaires telles que Pdle
emploi, CitésLabs ou I'Association pour le droit a
I'initiative économique (Adie).

Pour les porteurs de projet, la restauration,
notamment en ce moment et a la suite des diffe-
rentes mutations récentes du secteur, peut offrir
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de nouvelles opportunités. Lassociation propose

ainsi un parcours en trois étapes principales :

> une phase de diagnostic social et économique
et d'orientation individuelle ;

- une phase de formation intensive ;

- une phase de test et de lancement d'activité.

Chaque « promotion » est formée d'une dizaine
de porteurs de projet qui suivront a minima la for-
mation intensive de dix semaines puis auront la
possibilité de tester leur activité sur la base d'un
contrat de trois mois, renouvelable deux fois et
passé entre eux et DSDA.

S’ORIENTER, SE FORMERET SETESTER!

Un accompagnement individualisé

et une phase de formation intensive

Dés le début du programme, les bénéficiaires sont
accompagnés individuellement par un membre de
I'équipe chargé de I'accompagnement de I'asso-
ciation. Il identifie, avec le porteur de projet, les
éventuels freins qu'il pourrait rencontrer jusqu'a
I'aboutissement de son projet: garde d’enfants,
niveau de langue, permis de conduire, finance-
ment de son projet, aide au logement, etc. Ainsi,
le porteur de projet pourra étre éventuellement
redirigé vers des structures partenaires pour
lever ces freins.

Ala suite de ce diagnostic économique et social,
le porteur de projet peut intégrer la formation
« Entreprendre en restauration » de 10 semaines
a temps plein (9h-17h) (Figure 1). Cette forma-
tion comprend les quatre grandes composantes
suivantes :
> la restauration, mélant apprentissages

théoriques (conception et vente de plats,

relations avec les fournisseurs, modes de
distribution, regles d’hygiene, établissement
des fiches techniques et calcul des codts) et
de la pratique, via le food truck école de I'as-
sociation (Figure 2) ;

> l'entreprenariat, comprenant un parcours
d’accompagnement a la création d'entreprise

(étude de marché, prévision financiere, mar-

keting, communication, choix du statut juri-

dique) ;

> les compétences douces (ou soft skills), inté-
grant des modules sur la posture entrepre-
neuriale, le pitch du projet, la prise de parole
en public, la confiance en soi ;

135



JOURNEE DES INNOVATIONS POUR UNE ALIMENTATION DURABLE 2023

- [|'écoresponsabilité, incluant des actions de
sensibilisation (notamment sur la cuisine
« antigaspi », le choix des emballages, ou
encore la saisonnalité des produits).

Au total, 305 heures de formation sont
offertes sur 10 semaines, soit 2,5 mois intensifs.

FIGURE 1. FORMATION THEORIQUE DES PORTEURS
DE PROJET

(Source : Des Saveurs et des Ailes)

FIGURE 2. LE FOOD TRUCK ECOLE EN SERVICE

I

(Source : auteure)

L'association ambitionne de développer égale-
ment des formations dites « a la carte » pour que
les personnes ne désirant pas suivre la formation
sur 10 semaines puissent suivre un ou plusieurs
des modules proposés. Aujourd’hui, faute de res-
sources humaines, cette option n'est réalisée que
ponctuellement.
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Une immersion nécessaire : restauration
d’application, food truck école, et click and
collect

Comme d'autres associations partageant un man-
dat similaire, DSDA integre aussi dans sa forma-
tion des expériences d'immersion professionnelle.
Une composante essentielle pour que les porteurs
de projet se confrontent aux réalités du metier car
comme I'explique un des formateurs: « Ce n'est
pas la méme chose de cuisiner pour dix personnes
que pour quarante personnes » (Romero, 2023).

Cette immersion se réalise par un stage court
d'une semaine dans un restaurant correspon-
dant au concept imaginé par le porteur de pro-
jet (pizzeria, cuisine du monde, traiteur, etc.) Les
apprenants mettent ici en pratique les connais-
sances acquises en formation et peuvent décou-
vrir les différents postes de travail (cuisine,
service, plonge, vente a emporter).

Limmersion se fait aussi dans le food truck
école a Lyon, les mardis, mercredis et jeudis midis,
durant le temps de la formation. Cette structure
appartenant a l'association propose une cuisine
faite maison et des produits frais. Le food truck
se place a des endroits stratégiques, selon le jour
en face d'un établissement d’enseignement supe-
rieur, d'un centre hospitalier ou d’'une grande
entreprise. Les plats proposés sont accessibles
en termes de prix (a partir de 3,5 €), adaptés a la
demande (snacking, sandwichs, plats cuisinés). Le
service est assuré par deux éleves de DSDA en
rotation, issus de la promotion en cours, et par un
formateur.

DSDA dispose également d’un laboratoire de
cuisine basé a Décines permettant aux éleves de
proposer aussi un service de click and collect aux
travailleurs du quartier.

Il est intéressant de noter ici la diversité des
propositions d'immersion de DSDA, couvrant une
offre de restauration accessible, répondant éga-
lement a la demande diversifiée et aux mutations
du secteur de la restauration. En effet, on estime
qu'actuellement en France, 20 % des consomma-
tions alimentaires se font hors domicile et que
« 83 % des enfants et adolescents et prés de 80 %
des adultes actifs et étudiants prennent un ou
plusieurs repas en dehors de leur domicile chaque
semaine » (Anses, 2021).



La couveuse : un parti pris innovant
favorisant la durabilité du projet

Par définition, les couveuses sont des « lieux
d’hébergement juridique pour des porteurs de
projet individuels [.]* ». Aprés la formation,
I'idée est de permettre au porteur de projet de
se tester en étant accompagné et porté adminis-
trativement et juridiquement. Il n'est donc pas
nécessaire, pour les porteurs de projet, durant
cette phase test, de s'immatriculer ni d’'entamer
les démarches administratives (ouverture d'un
compte en banque, comptabilité, etc.). Ce dispo-
sitif est permis notamment grace au contrat d'ap-
pui au projet d’entreprise (Cape)® mis en place par
I'Etat en 2003. Le Cape s'exécute sur 3 années au
maximum, mais pour le cas particulier de DSDA,
les contrats entre l'association et les porteurs de
projets durent entre 3 et 9 mois. Lavantage est
que les porteurs de projet ont le droit de travailler
et de facturer leurs clients alors qu'ils ne sont pas
encore immatriculés.

DSDA met a disposition des bénéficiaires,
depuis 2021, différentes infrastructures de test
d’activité, a savoir : le food truck, le laboratoire de
cuisine mais aussi un camion de livraison pour des
activités de traiteur. Les demandes de prestation
sont adressées directement a 'association qui se
charge de les transmettre aux porteurs de projet.
Ces derniers peuvent alors apprendre en condi-
tions réelles a gérer une commande, le contact
avec le public, les outils de caisse et de paiement,
le chiffre d'affaires.

L'enjeu est pour le porteur de projet de se tes-
ter puis d'entreprendre a 'issue de cette période-
test. Il est cependant permis de changer d'avis en
cours d'apprentissage et de test pour éviter une
« création-échec ». Laccent est donc mis en for-
mation sur la sécurisation de la création d'entre-
prise et sur la satisfaction retirée des mises en
situation.

4. https://www.avise.org/entreprendre/se-faire-
accompagner/creer-les-couveuses-et-les-cae

5. Le Cape est un contrat par lequel une entreprise ou une asso-
ciation fournit un programme de préparation a la création ou a
la reprise d’entreprise et a la gestion d'une activité économique.
Le Cape est proposé par une entreprise ou une association qui
mettent a disposition des aides financieres.

Voir : www.service-public.fr/particuliers/vosdroits/F11299
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Ce modele de couveuse apparait pertinent
dans un contexte ou les entreprises de restaura-
tion souffrent justement d'insécurité économique,
notamment suite a la crise du covid-19 (Insee,
2021). Tester son modéle d’entreprise est donc
stratégique.

PREMIER BILAN, EVOLUTION
ET CONTRAINTES DELA STRUCTURE :
ALLER VERS PLUS DE DURABILITE

Une structure récente mais des premiers
résultats positifs
L'association DSDA, anciennement Programme
ICl, a lancé ses activités il y a 5 ans. Elle bénéficie
en réalité d’'une expérience de seulement 3 ans
dans le secteur de la restauration ; il est donc dif-
ficile d’évaluer avec précision son impact concer-
nant la viabilité des projets entrepreneuriaux en
restauration.

Toutefois, les premiers résultats sont positifs.
De 2020 a2022, pres de 150 personnes ont pu étre
accueillies et orientées ; une trentaine d’entre elles
ont pu bénéficier de la formation « Entreprendre
en restauration » ; et parmi elles, neuf personnes
ont pu tester leur projet de restauration grace aux
équipements mis a disposition par I'association.
De plus, les personnes interrogées actuellement
bénéficiaires de la formation sont globalement
satisfaites. Elles mentionnent une « prise de
confiance en soi », apprécient les immersions en
conditions réelles et le fait de pouvoir, par la suite,
tester leur activité via la couveuse. Concernant le
lancement a venir de leur projet en restauration,
les porteurs de projet sont conscients des poten-
tielles difficultés économiques mais se disent ras-
surés par 'accompagnement de I'association en
matiere de recherche de financements. Parmi les
projets envisagés : un service traiteur de cuisine
marocaine et un food truck proposant des spécia-
lités antillaises.

A moyen terme, les premiers résultats concer-
nant les « anciennes promotions » sont pro-
metteurs. Malgré certaines difficultés de suivi,
l'association a des exemples qui démontrent
I'aboutissement de certains projets :

- Nino et Nona (promotion 2020), deux sceurs
géorgiennes, implantées actuellement au
sein du food hall La Commune a Lyon, qui
souhaitent ouvrir prochainement leur propre
restaurant.
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- Lidia (promotion 2020) qui a ouvert, a Saint-
Didier-au-Mont-d’Or, Le Comptoir Fortunella
proposant des plats a consommer sur place
ou a emporter et un service traiteur.

Des changements et impacts indirects,
au-dela du restaurateur

Outre les résultats concernant directement les
porteurs de projet, il est intéressant de noter
que les activités de DSDA produisent des chan-
gements de nature plus indirecte. En effet, du fait
de la formation des porteurs de projet et des acti-
vités de la couveuse, I'association contribue a pro-
poser des services de restauration sur le territoire
lyonnais. De plus, du fait de leur propre expé-
rience et/ou des savoirs acquis via DSDA, certains
éleves ont I'ambition d'intégrer dans leur projet
certaines composantes comme I'accessibilité éco-
nomique des plats proposés, un choix de produits
responsables (achetés en circuits courts), une
cuisine saine et/ou faite maison, ou encore des
propositions de plats végétariens. Lhypothese
peut donc étre aussi faite sur des changements (a
petite échelle certes) auprés des consommateurs
a Lyon.

L'ambition de se stabiliser mais d'aller vers
plus de responsabilité, de durabilité et un
développement des activités

Lun des objectifs de Il'association, sur le long
terme, estde se stabiliser financierement et d'aug-
menter la part d’'autofinancement. Actuellement,
DSDA fonctionne majoritairement grace a des
fonds extérieurs (levés avec I'aide d’'EdM), dont un
financement public (concours 2021 du Plan d‘in-
vestissement dans les compétences de I'Etat) sur
plusieurs années. DSDA souhaite a terme équili-
brer ses ressources de la maniere suivante : 33 %
de fonds privés, 33 % de fonds publics et 33 %
d'autofinancement.

L'un des objectifs est également de dévelop-
per les activités de l'association avec l'ouverture
d’'une structure de petite restauration pour ren-
forcer 'immersion et le développement de |'offre
de formations courtes.

D'autres perspectives sont en réflexion,
comme par exemple développer la dimension
écoresponsable en intégrant plus d’heures de
formation sur la question, méme si les porteurs
de projet n'ont pas d'obligation de responsabi-
lité environnementale dans leur projet ; revoir le
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sourcing des produits (provenant généralement
de I'enseigne du grossiste METRO actuellement),
en privilégiant les circuits courts et fournisseurs
locaux en livraison, afin de gagner du temps sur
I'approvisionnement ; et enfin proposer, dans la
mesure du possible, une gamme d'emballages
écoresponsables pour les services de vente a
emporter.

CONCLUSION

L'association DSDA fournit a Lyon une réponse
possible a la problématique d'insertion écono-
mique et sociale des personnes vivant en situa-
tion de précarité. En misant sur la sécurisation
et la viabilité économique des projets entrepre-
neuriaux en restauration, via la formation propo-
sée et l'activité de la couveuse, elle permet aux
bénéficiaires de son programme de se former
et de gagner en confiance. Laccompagnement
spécifique que DSDA propose (identification des
besoins sociaux et économiques) est aussi un
moyen de garantir 'aboutissement des projets et
d'individualiser les porteurs.

Bien que DSDA soit une initiative récente, les
premiers résultats ainsi que les retours des por-
teurs de projet sont positifs. Le développement
de nouvelles activités a pour but de répondre a la
demande et de favoriser la création d'une offre de
cuisine éthique et responsable.

L'exemple de DSDA soutient enfin I'idée que
la durabilité en cuisine n'est pas uniquement
environnementale. Elle est aussi économique et
sociale. Ce message peut avoir du sens dans un
contexte ol le secteur de la restauration est tra-
versé de difficultés et de doutes.
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Entretien

ROMERO A., formateur, Des Saveurs et des Ailes,
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